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BAB V 
KESIMPULAN DAN SARAN 
5.1. Kesimpulan  
1. Perbedaan konsentrasi gum xanthan memberikan pengaruh nyata 
terhadap pH, total padatan terlarut, viskositas dan stabilitas koloid 
konsentrasi 0 hingga 50 ppm pada susu kedelai yang ditambah Na-
CMC. 
2. Peningkatan konsentrasi gum xanthan menyebabkan peningkatan pH, 
total padatan terlarut dan viskositas tetapi menurunkan stabilitas 
koloid hingga konsentrasi 50 ppm pada susu kedelai yang ditambah 
Na-CMC. 
3. Perbedaan konsentrasi gum xanthan tidak memberikan pengaruh 
nyata terhadap kesukaan aroma susu kedelai yang ditambah Na-CMC. 
4. Konsentrasi gum xanthan sebesar 75 ppm mampu mempertahankan 
stabilitas koloid susu kedelai yang ditambah Na-CMC hingga hari ke-
21 penyimpanan pada suhu  5oC. 
5. Perlakuan terbaik berdasarkan pengujian organoleptik kesukaan 
(kekentalan, aroma dan rasa) adalah susu kedelai dengan penambahan 
gum xanthan sebanyak 100 ppm dengan tingkat kesukaan “agak 
suka”. 
6. Perlakuan terbaik susu kedelai yang ditambah Na-CMC berdasarkan 
hasil uji organoleptik memiliki jumlah angka lempeng total sebanyak 






5.2. Saran  
Sebaiknya perlu diteliti lebih lanjut mengenai mengapa penambahan 
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